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ie thermische Behandlung von Wurstwaren ohne Hiille mit

ischer Ultrahochfrequenzenergie stellt spezifi-
e

gen an die rohe Wurstmasse. Nur bei der Anwen-—

E

tbréates mit bekannten vorgegeben strukturell-

enschaften kann eine hohe Qualitdt der Wurstwa

bestand im Studium der Verznderungen

ischen Eigenschaften bel rohem Wurstbr
t

i sser- und Fett-

und fertigen
gehalt, um die Rezepturen zur Herstellung von hochqualitativen

Wurstwaren auszuarbeiten.

Als Untersuchungsobjekte dienten die Wurstmassen,
res Schwei-

des Rindflelsches der Spitzenqualitdt und 50 kg me
ches enthielten. In den nachfolgenden Versuchen wurde

nefleis
das Schweinefleisch durch den Speck in der llenge 10, 20, ...
50 kg pro 100 kg der Rohstoffe erzetzt, d.h. im letzten Fall

wurde das Schweinefleisch ganz durch den Speck ersetzt. Die
~40% (mit einem Intervall

lienge des zugegeben Wassers betrug 15

von 5%). Die Wurstmesser wurden aus d aufgetauten Fleisch
im Kutter "Finis" hergestellt.
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die Abweichung =30% nicht. Bei der Bestimmung von rheologischen
Charakteristika kann der Fettgehalt des Wurstbrites bei der op-
timalen Kutterungsdauer nach folgenden empirischen Abhdngigkeit
t

berechnet werden:
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b '8 der Lyslichkeit von EiweiBen gezeigt, die 1n einer

3ty
U ten Reihenfolge mit PufferlSsungen mit niedriger und

e
One s
'”llwt”.. Nenkraft aus der Wurstmasse extrahiert werden. Die

6"'1‘ il Wurde gekuttert und im Homogenisator RT-2 nachfol-
tz11e “lednert (Xurven 2, 4, 6, 8); dle Wurstmasse ohne zu-
Wop ® Zerkleinerung stellen die Kurven 1, 3, 5, 7 dar. Die
Muzg t%r‘dtisc“ﬂ- und myofibrilliren EiweiBe wurden aus Rinder-
% fat (Kurven 3, 4, 7, 8) und aus einem 50 kg Rindflelsches,
J SChye
oy L 2, 5, 6) unter Zugabe von 20% Wassers extrahiert.
5 1"{? Kurven 1, 3, 5, 7 zeugen u'avon, daB die mechanische

R “STung einen wesentlichen EinfluB auf die LOslichkeit
'L‘ak@lei

inefleisches und 20 kg Specks enthaltenen Wurstbrat

WelBen in SalzlBsungen ausiibt, weil beim Kuttern

o St i
“O8kopische Effekte ‘beobachtet wurden: am Anfang

+

‘G’Lfib dex Ausscheidung von 18slichen myoplasmatischen und
g 43 ¢ll;u" i aus Zellenstrukturen bis zum Maximum

i} ann
Meyyy ®lne gewisse Abnahme der Loslichkeit. Wehrscheinlich
luskeleiweiBen {iber die Denatu-

1€ Ausscheidung von
. ten Stufe, und in der zwelten ist es mit der

ng der Fall. Der Verlauf dieser Vorgange

Entstehung oder Aufspaltung der Bindungen zwischen
& &

oder EiweiBen und dem L¥sungsmittel anzusehen.
glaubwiirdige Grund fiir die Abnahme der L&slich-
ZWeiten Stufe der Zerkleinerung kann die Erwdrmng
Mit deren nachfolgender Aggregation und Koaguliet—

Sich desto aktiver entwickeln, je lénger die Zer-

4 der Verinderung der Kurven 2, 4, 6, und 8 zeugt

°8 mit der Zunahme der Kutterungsdauer eine monotone
8T Lis1y .. . ==
tep ] “Oslichkeit von EiweiBfraktionen vor sich geht, was
T Ol ; ) ‘
Ly Ldlen Ubere tzung einzelner Fleischpartikel und mit
rhi 4

‘“anrurmrunt: zu erkléren ist. Wahrscheinlich iibt der

inen tieferen EinfluB auf molekuldre und libermo-

*bllge aus
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Die experimentellen Angaben zur Bestimmung der Fliissigkeits-
verluste bel der UHF-Erwdrmung sind auch von bestimmtem Inte-
resse., Krummlinnige Oberfléchen in der Abbildung 2 zeigen an-

schaulich, daB in der Wurstmasse aus 50 kg Rindfl hes,30 kg
Sohweinefleisches, 20 kg Specks bei der Zugabe von 20% Wasser
(u=2,0) aie
Diese Wurstmasse hat fo
Wassergehalt - 0,65-0,68; der Fettgehalt -
EiweiBgehalt - 0,14-0,16. Die rhwloglgchen "h

ver#indern sich in den Grenzen:

Fliissigkeitsverluste beobacht
g

Igende chemische Zusar

den Produktes
betrégt 640-= *50 Pa;
arbeit LAS>

nannten chemischen Zusa::n?nsetzung a-
ben folgende Grenzen: die Schersga.r_r
Zerquetschungsabeit (A;) - 230%20
175%15 /m und Gesazzu&rbelt (Ag)

Die unter Betriebsbedingangen uur;hc;e:iihr

ben ergeben, daB die Ausbeute der Wiirstshen

lung um 3-5% im Vergleich mit traditionellen
4 g

mischen Behandlung in Dampfkammern oder Wass
Zur Klérung des Wesens der Strukturbildung deér Wurstm

an der sich EiweiBe, Fette und

beteiligen, wurden }
lexe physikal-chemische Untersuchungen durchgefiihrt. Nach dexr
einung einer Reihe von Autoren (3, 4, 7, 8) wird die Festig-
kelt der Struktur des Wurstbrétes im Grunde genommen durch die
Menge von MuskeleiweiBen und deren physikal-chemische Umwandlun—
gen bel der technologischen Behandlung, durch die AusmaBe und
Qualitdt von Fettpartikeln und -tropfen besti

t, die sich bvei

dem Fettem

lgieren bilden. Es ist bekannt, daB die EiweiBe un-

ikalischen

ter dem EinfluB von verschiedenen phy und chemischen
Mitteln die Struktur der Makromolekiile leicht verzndern und ei-

ne Reihe von Anfang

genschaften, in erster Linie die L8slich-

keit, verlieren. In der Abbildung 3 sind die Er
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Abb. 3. Verdnderung der

mit und hoher (5-8) Ion

bei der Wurstbrétzerkleineru

l, 5 - Veréndering von Eiw

ind 20%

sches, 30% Schwein
sers bel der Ze
2, 6 = dasselbe bel einer

einerung ir

aus 100% 1

3, 7 = Verznderung von Ei

fleisches und 20%

im Kut-
ter;
4, 8 - dasselbe bei einer RI=-2,
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Die Untersuchungsergebnisse bestédtigen es, daB die maxima-
le Menge von den EiweiBen, die in di€ ununterbrochene Worst—
brétphase zu libergehen féhig sind, sowie von der Kutterungs-
dauer als auch von der Ziusammensetzung des zu zerkleinernden
Rohstoffes abhéngt. Die maximale EiweiBmenge, die aus Zellen-
strukturen in die ununterbrochene Phase des Wurstbrdtes aus
Rindfleisch iibergehen, wird um 3 Minuten friiher als ‘im Wurst-
bréat aus 50 kg Rindfleisches, 30 kg Schweinefleisches und 20kg
Specks errelcht, was mit den Angaben iiber die Verénderung des
Wasserbindevermdgens, der AusmaBen von Rohstoffpartikeln und
der rheologischen Charakteristika gut iibereinstimmt.

Einen bedeutenden EinfluB auf die Verznderung der Wurst-—
brétstruktur {ibt auch das Wasser aus. Wir untersuchten die
Verénderung der Loslichkeit von EiweiBfraktionen beim Wurst—
brat aus 50 kg Rindfleisches, 30 kg Schweinefleisches und 20kg
Specks mit unterschiedlichem Wassergehalt. Es wurde festgestellt,
daB die maximale lMenge von EiweiBen, die aus Zellenstrukturen
in die ununterbrochene Phase zu ilibergehen fahig sind.

Die Festigkeit der Brétstruktur steht in der Abhingigkeit
von der Anzahl der Polargruppen, in erster Linie saueren und
basischen, die sich auf der OberflZche von EiweiBmolekiilen in
der ununterbrochenen Phase befinder. Je mehr dieser Gruppen
auf der EiweiBoberfldche — desto aktiver reagleren die EiweiB-
molekiile miteinander, desto besser binden sie Wasser und Fett,
desto fester ist die Brédtstruktur und desto weniger Fliissigkeit
geht bel der Erwérmung verloren.

Unsere Untersuchungen ergaben, daB die maximale Anzahl von
saueren, basischen und Sulfhydrilgruppen, die mit Parachlor-
merkurbensoat reagieren, bei der optimalen Kutterungsdauer und
dem kritischen Wassergehalt (4, 5) beobachtet wird, der fiir das
gebene Wurstbrdt 2 kg pro 1 kg Trockensubstanz betrsgt. Fol-

£
glich wird bei den genannten Bedingungen eine besonders feste
Wurstbrétstruktur gebildet. Die erhaltenen Ergebnisse zeigen,

daB die Myofibrilldren EiweiBe bedeutend mehr elektrostatisch

Lks

2. Es wurden k n BinfluB des

mplexe Untersuchungen iiber
Wasser- und Fettgehaltes auf strukturell-mechanische Eigen-—
schaften des rohen und fertigen Produktes sowie auf dessen Aus-
beute durchgefiihrt und die empirischen Berechnungsformel erhal-
ten.

3. Es wurde festgestellt, daB die Ausscheidung von myofib-
rillédren EiweiBen aus Zellenstrukturen und deren Ubergang in
die ununterbrochene Phase einen ausschlaggebenden EinfluB auf
tes ausiiben. Die Reaktion des

die Strukturbildung des Wurstbri
EiweiBes mit EiweiB und Wasser geht um Kosten der elektrosta—
Wechselwirkung unter funktionellen Gruppen vor sich.

k. Es wurde gezeigt, daB eine besonders feste Wurstbrat-
struktur beil optimalem Zerkleinerungsgrad, vollem Fettemulgie-
ren und kritischem Wassergehalt gebildet wird.

5. Die Ergebnisse der durchgefilihrten Untersuchungen wurden
der Ausarbeitung einer Technologie der Herstellung von Wirst—
chen ohne Hiille unter Anwendung der UHF-Energie zugrunde ge-
'lc~+

gt.
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